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第1章では、小麦粉や米粉の知識、米粉パンの製パン技術、澱粉の基本的な構造や特性、研究の
目的などを述べた。本論文の特徴が澱粉を裔分子鎖として捉え、高分子工学の視点で米粉食品の
成形加工性の問題に取り組む点にあることを説明した。本論文では、合成酵素が異なる複数の米
を試料に用いることで澱粉の分子鎖構造よる違いを明らかにすることを説明した。また、本論文
の目的が(1)澱粉の分子鎖構造が米粉生地の物性に与える影響を明らかにし、 (2)製パンや製菓に適
した澱粉の分子鎖構造を特定することであることを述べた。
第2章では、良好な製パンを可能とする澱粉の分子構造について述べた。澱粉の組成と分子構造
が異なる複数の系統を試料に用いて製パン性の評価を行なった。また、アミロペクチンの分子鎖
構造が類似したモチ種とウルチ種の系統をプレンドした米粉を作製し、アミロース含量が米粉生
地の製パン性に与える影響を明らかにした。その結果、アミロース含量が高い生地ほど製パン性
に優れることが明らかとなった。実験からアミロースは生地の弾性を強くすることで気泡を保持
し、アミロベクチンは糊化温度を変化させることによって気泡の成長を制御していることが明ら
かとなった。アミロース含量が高く 、アミロペクチンの分岐が多く、側鎖が比較的長い澱粉が最も
良好な製パン性を示すことが明らかとなった。
第3章では、良好な製菓を可能とする澱粉の分子構造について述べた。実験には澱粉の組成と分
子構造の異なる複数の系統を試料に用いた。粉砕温度を変えることで澱粉の結晶性が異なる米粉
を作製し実験に用いた。米粉クッキーを作製して成形性を評価した結果、澱粉の組成や結晶性の
違いによって焼き色や形質が変化することが明らかとなった。非晶性の米粉を用いた場合、アミ
ロース含量が低い系統の方が米粉内部に脂肪酸を吸収して生地が粉末状になることがわかった。
脂肪酸を添加した生地について広角X線回折測定により焼成前後の結晶構造を調べた。その結果、
結晶性米粉を用いた場合には焼成前後で結晶構造がほとんど変化しなかったのに対し、非晶性米
粉を用いた場合には焼成時に再結晶化することが明らかとなった。これらの結果から、脂肪酸は
米粉に対して結晶化助剤として働く可能性が示唆された。
第4章では、各章で得られた小括をまとめ、研究を総括した。さらに、今後の展望について述べ
た。本論文では、米粉パンと米粉クッキーという製造方法の異なる2種類の食品に対して成形加工
性に優れた澱粉の分子構造を明らかに した。実験結果から、米澱粉を「分岐度」 「アミロース含
量」 「分岐の長さ」という3つの尺度に基づいて分類することが可能となった。米粉パンのような
発泡を伴う食品に対しては分岐度が比較的大きく、アミロース含葦が高く、分岐の長さは中程度
の澱粉が適することが明らかになった。米粉クッキーのように油脂と混合して作製する食品に対
してはアミロース含量が高く 、分岐の長さが中程度の澱粉が適することが明らかとなった。
